Codul alimentar — Fisa informativa nr. 3

WWW.HEALTHOREGON.ORG /
FOODSAFETY

OAR 333-150-0000,
CAPITOLUL 3-502.11

O unitate alimentard trebuie sa
obtina o derogare de la autoritatea
de reglementare asa cum se specificd
in § 8-103.10 siin

§ 8-103.11 inainte si: Pf

(A) Afume alimentele ca metodi de
conservare a alimentelor si nu ca
metoda de imbogatire a aromei; Pf
(B) Trateze alimentele; Pf

(C) Foloseasca aditivi alimentari sau
sd adauge componente cum ar fi
otetul: Pf

(1) Ca metoda de conservare a ali-
mentelor si nu ca metoda de
imbogétire a aromei Pf sau

(2) Pentru a transforma un aliment
pentru a nu mai fi potential peri-
culos; Pf

(D) Ambaleze alimentele folosind o
metoda de ambalare cu nivel redus
de oxigen, cu exceptia cazului in care
dezvoltarea si formarea de toxine de
catre Clostridium botulinum si dez-
voltarea de Listeria monocytogenes
sunt tinute sub control asa cum se
specificd in § 3- 502.12; Pf

(E) Utilizeze un sistem de mentinere
in viatd a molustelor cu un acvariu
folosit pentru a depozita sau a
prezenta crustacee si moluste care
sunt oferite pentru consum uman;
(F) Proceseze personalizat animalele
care sunt destinate consumului
uman sub formi de alimente, dar nu
sunt destinate vanzirii sau servirii
intr-o unitate alimentara;

(G) Preparare alimentele printr-o
altd metoda care este stabilita de
autoritatea de reglementare care
necesitd o derogare; *f sau

(H) Germineze seminte sau boabe. f

MOTIVE DE SANATATE
PUBLICA:

Procesele alimentare specifice
pentru care este necesara o
derogare prealabild au generat
mai multe toxiinfectii alimentare
decét procesele standard. Aceste
tipuri de operatii pot impune ca
persoana responsabila si angajatii
din domeniul alimentar sa folo-
seasca echipamente specializate
si sd demonstreze competente
specifice. Cerinta de derogare
este conceputa pentru a se asig-
ura cd modul de lucru propus se
desfasoard in siguranta.

Ce trebuie sa stiti in legatura cu Codul

Derogari

Restaurantele evolueaza contin-
uu si experimenteaza diferite sti-
luri de gatit si preparare a ali-
mentelor pentru clientii lor. Aici
pot fi incluse tehnici de prepara-
re a alimentelor care nu respecta
Normele privind igiena pro-
duselor alimentare.

Din cauza pericolelor asociate
anumitor alimente si procese,
restaurantele trebuie sa so-
licite o derogare inainte de a
incepe orice procesare spe-
cializata, asa cum se descrie
in OAR 333-150-0000 Capi-
tolul 3-502.11.

Aceste procese prezinta un
risc semnificativ pentru
sdnatate daca unitatea nu
respecta procedurile
operationale specifice
pentru fiecare lot de produs.

Cateva exemple sunt:

e Tratarea cu nitrati

e Afumarea alimentelor
pentru conservare

e Ambalarea in vid a ali-

mentelor gatite

Acidificarea alimentelor

Germinarea semintelor sau

boabelor in unitate

Informatiile sunt disponibile
online la adresa: http://
public.health.oregon.gov/
HealthyEnvironments/
FoodSafety/Pages/variance.aspx
pentru a ajuta operatorii s
gaseasca mai multe informatii si
sa demareze procesul de
derogare.

Programul de prevenire a toxiinfectiilor alimentare

Retineti faptul ca derogarile nu
sunt destinate unitatilor care nu
respectd normele. Ele se adre-
seaza unitatilor care pot demon-
stra cd normele induc o sarcina
inutila asupra functionarii lor si
ca alternativa propusa de acestea
va asigura o protectie a sanatatii
publice egala sau mai mare decat
masurile specificate in normele
actuale.

Carnatii fermentati uscati sunt un
tip de tratare a carnii care ar necesi-
ta o derogare.

Toate solicitarile de
derogare trebuie sa fie apro-
bate inainte ca procedura sa
fie pusa in aplicare.

Costul solicitarii unei
derogari este de 500 $
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